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BOISSON LACTEE ET CARBONATEE ET SON PROCEDE DE PREPARATION. 

La presents invention concerne boisson lact^e carac- 
terisee en ce qu'elle contient environ 8 a 50 % p/ p d'une 
base laltiere et une teneur en CO? comprise entre 0, 15 et 
0, 7 M Pa a 4'C et environ 0, 3 a 0, 5 % p/p de pectine, ladite . 
pectlne presentant un degre d'esterification (DE) comprise 
entre 60 et 75%. 
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1 

La pr6sente invention se rapporte ^ une boisson lactee carbonal6e 
" qui ne pr§senle pas de separation au cours du slockage. Elle se rapporte, 
en particulier, ^ One boisson lactee ferment^e carbonat^e, 'conlenant des 
■ bacleries lactiques.vivantes: Elle se rapporte .6galement a un proc6d6 de 
5 ' preparation d'une telle boisson. ■ j sv. -r • :c. ■'. r 

II existe des bdissons Iact6es • ferment6es, toutefois 11 serait 
' souhaitable d'obteniF c& type de boisson pr6senlant an outre un caract^re 
peiilla^it; conf6r6 notamment par ia presence: de gaz carbonique sous 
-' . -pression. t'objectif est de^ develSpper* tine bbissoh;carbonateei a base de lait 
10 "pour'des' dddlescents, qui' soit mo1ns sucr6e,-plijs ifrafehe.'plus naturelle. et 

plas doue^qu'etes-soft-drihks. ^ ■ - - O'J'^i^' -^C .b 
i : "Les-'tenliatives de^^rdalisatien'd^ ont montr6 qu'un 

f'^'- pftenomeffe de^eclatitati6ri. sQ^^^^ Un depot se 

forme au fond de la bouteille et donne'^Qr^'-appareriiGe^-peu appetissante au 
15'''^pfdduii=>Def^p1us;'^'€^ on-ajoute ^ju^'OOj^d'ans^ie^" lait- on constate que le 
ga^ fend a fiiii'^fieri^tef 1a^pre6ipii^^^^ ■ ■ 

^ ^- tes pfectlfies'-%orir^HJtilis6e§ pis^UR^st^feiliser^'des-' boissons lactees 
■ ' %cWiees'^''CfeTl§bs{Bbllf^ic5rt'' s^^^^^ formatidrt d'un' teseau geiifie. 

• ' eritr^rfiarit'^^i^n%^§iigfirter^ar6ii cte'rla-\/isBbsit6i de la' comp'osition finale ; 
20 celle-ci n'est pas compatible avec les caracte'riStiqOes • orgaiioleptiques 
- - re&her6tiees''p6aK^un'e' bo^^^ (Sutte; aVeo-' la iilupart des pectines. la 

' ' prisenWde'gaz dani^'la cdiflpd^^^ §^la fbrmaitioh de cereseau. 

- nlaniere^ inattehdue, • "on ' ia %'oijve qu'une • boisson lactee 
carbonatee pi^eseritant' tie bonhes caracteristiques de conservation peut 
25 etre obtenue par Vem^loi'-de pectines specifiques:- C'est pourquoi la 
pr6senle invention a pbor objet une boisson contenant environ 8 ^ 50 % p/p 
d'une base laitiere et une teneur en CO2 comprise entre 0,15 et 0,7 MPa 
(1,5 ^ 7 bars) ^ 4°C baracterisee en ce qu'elle contient environ 0,3 S 0,5 % 
p/p de pectine, ladite 'pectine pr6sentant un degr6 d'esterification (DE) 
30 comprise entre 60 et 75%. 

Par base laitiere, on entend, le lait entier, la creme, le lait totalement 
ou partiellement ecreme, le lait condense ou le lait reconstilue, et leurs 
derives et leurs melanges. 
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i : '?!! :.; Avantageusemenl la teneur en base laiti^re sera comprise entre 8 el 
y 30 % p/p, de pr6f6rence comprise entre 10 el 1 5% p/p. 

n Avantageusemenl l:a;teihsur: en ^C02:fne,3u,r6e,,^ 4 X. sera comprise 
5 entre 0,15 a 0,4 MPa (1,5 et 4 bars), .de prftf^rence^ontf^ 0,15 et;0,25 MPa 
(1 ,5 et 2,5 bars), de pr6f6re.nce enyrrQr\'2 bsrs, :i 

. rLes peGiines/adapt6es^ la.cnige en*0QUvre^de rinvejiition sent des 
, pectines: de petit© :'taille. ;Elles pr6sentjBat m degr6 •d*:est6rificalion (DE) 
: s6lev6, :CQmprrs ,?d9:^ pr#/eren?je entre;^ 60 ^et ^»5?5% etj^ayaptageusement 
1.0- d-envirQrtzeSriaj^Oyo^ Une peqtin^; parliculi!§rem^nt:,gpprQpri6e est^ pectine 
vendue par DANISCO sous la reference GR|NSTEjQ,.Ty: Pectin AMD 780. 
::- c.' Un$ teHe. jpjsGtirs^^^ d§graiss6. Les 

essais^irealis^s^montfent fqu^n^^ aucu^^e^s6pacaJiopJd^Jail.c^ a J + 

i*'3q30joupscde<;Qnsef>Aatiprv-noc ;v /ii^iuoj si ec bnoi us : 

c Ayantegeusemj?Btjle pH-derla ^ptsson^g^^b^nal^e selon;^'invention 
. V est cpTnpps^eptre.i3,5,-,etr-5,:,d^ boissons 
^ :->.:;pacticuli!|re,[jieabadaptj^^^^ Q\^^:Uf;}i.ip^ii$euwk^^^ ^94. Ce pH pourra fetre 
-;f : ajust!^ paf^; desoacide?,c'^C'Cept^ble»^ tels que 

: ' TiptaijirBent J'acJdaigtQ^^ i'^^^idealiggtjgu^ieUQ^ et 

20 ■oteur§.n)#langes;r^3 ^^c^isqmco ^-.a ;^9'n <: 

:r Selon gn jtiode de ri^alisattpnc la-boissjon ^taqt^e.e^^ carbonat6e selon 
rinvention contient en^Qutre i:;les. bacterids lacUgu pr6f6rence 
elle contient plus de 10^ UFC/g.vQn.pegt pajEexyBiripIe-obtenir des boissons 
contenanl^ de ,10^ ^ IQ® U^.G/g- c^s-i^ct^rjes Jaqtiques -utilis6es sent 

25 connues de rhpmme du: m^tier^j;^ etv.^ero^^^^ nptammenl.,,choisies parmi 
Lactobacillus^ Lactococcu^r^ i-'^.S^ ou 
Leuconostoc, On utilisera en particulier, des bact^ries lactiques probiotiques 
conferant au produit des propriet6s b6n6fiques:pour la sant6. 

II n'a jamais 6t6 ddcrit une boisson Iact6e carbonat6e ,contenant des 

30 bact6ries lactiques vivantes. En effet, la presence de bacteries- lactiques 
vivantes 6tait jusqu'a present consid6r6e comme favorisant la separation 
d'une telle boisson en deux phases. 
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La boissonMacl6d carbonat6e pourra, en outre, contenir des additifs 
connus de rhomme du m6lier tels que des agents de texture, des colorants 
et/ou des ar6mes. Par.exemple de Tamidon modifi6 pourra etre utilis6 pour 
augmenter le corps en bouche et le relargage aromatique. Uamidon modifi6 
5 (TEXTIRA National; Starch) permet d'obtenir une sensation, cr^meuse en 
bouche avec une tr6s faible dose de mali^re grasse dans le produit fini. De 
plus Jl n*apport?:aucune viscosFt^ 

Seldn uh Thode de r'6alisation^pr6fer6. de- T present 
dans la bbrsson-jactee~foMe des>byj 0,1 ^ 0,3 

10 mm k iLihe temperature cbmpriise ehtre 2et 8X.;,r -~ q; 

^a mousse obtenue' brsque le prc»d'uire^;T;v^^ un r6cipient ne 

doit pas 'exc6der; iin' centimetre au-dessos^deYia^^^ definir la 

qualitefdeia mousse recherchee, on utilise T^n^test-qui-copsigte^^ verser une 
canette de 330 jjThde-i^:boisson Igct^e t^arbpfrat^e^daris un hecher de 600 
15 ml et S-mesureHei -vol ume- de-mousse -au^-cours-dthtempsr-i^ figure en 
annexe repr^seof^.la-di-spar-rtion^^^ la- mousse en fonelion du4em 

Une-"boissbri-selon-l^inv^ntion-peut--^tre-pr^^ 

suivante. On melange le sucre avec Tacide citrique.et la pectine pour 

: c:^:^ .:■;0"^' 
pe^mettre une bonne dispersion sans grumeau. On ajoute ce prielange dans 

20 de Teau chaude sous agitation. Le pH est ajust6 une^yaleur comprise 
entre 3,5 et 5. Ce melange est ensuite refroidi. On prepare un second 

^' ' ?n6Tange (Vnix laitierVdei^ crdrrib ;'dans Tun des mode de realisation, 
ce mix laitier est homog^h6is^ ;^ line ^pression comprise entre 30 et 100 
' MPa (30d et \ boo bafsyrde pr6f6rerice 50 S 80 MPa. C'eci permet d'obtenir 

25 un produit de couleur blanche mal£ir6 la faible teneur eh matifere grasse. 

Le mix isiitie'r e^t ajotit^ siu premief fn§lange, sous agitation, 
6ventuellement en presence d*3midon. Le melange aihsi constitu6 est 
homog6n6is6 ^ une pression comprise entre 5 et 20 MPa (50 et 200 bars), 
puis pasteuris6 avant d'etre refroidi. On ajoute" alors les ar6mes. Le gaz 

- 30 carbonique peut ' etre introduit sous pression avant ou apr6s 
conditionnement. Cette boisson peut fetre conditionn^e dans des boites de 
m6tal, des bouteilles de verre, ou dans des boites de plastique transparenL 
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Les exemples qui suivent sont destines ^ illu.slrer I'invenlion. 
• : :; l Exemple 1 



Formuje : 



Ingredient : : 


% p/p 




79,6% - 


Sucre ' • 


8,0% - 


1 Qit ^ 'r^O)i»' rin SLii ^ir fir.' jf^ race o ; . 


7,0/0 


Cf^tine 40Qg'de m^ti6r6 grasse'/l.^' - ■ ' ' ' ■ 


2.5%' '• 


Amidon modifi6 • ''^^ - - ^ ; 




Acide'-citriciti^ dhrtydr'e*^ " ■"■ • 


0.2% • ' 


Pectine GRINSTED^"^ f^ectrn AMD 78Cr 


0,4% • ■ ■' 


Afome--' ' - '■ 


0.2% "" 


Cu\{u^^' 6^ L&ctobatillUs. ca^^^^ ^'10" UFC/g 


i;o%- - ' ' 






CO'2 gazelix ' 


2g/ir4"C' 



Mix pectine: 



♦ Chauffer TeaU ^ 92*'C 

* Le Sucre est -melang6 . ci sec aivec Tacide citrique et la pectine pour^ 
10 permettre une bonne dispersion sans grumeau. 

* Aiouter les poudres dans I'.eau chaude sQua agitation. Controler que le 
pH se situe entre 3,8 et 4,0. 

♦^^Qwff§r^^ I, \^irP^?f^"^''^ci^Pys agitation pendant 1 5 mn. 

Kefroidir ^6*^0. sous agitation. , , 
15 Mix laitier : . 

* Melanger le lait et la crdme 

♦ Homog6n6iser a la pression 70 MPa (700 bars). On peut utiiiser tout 
type d'appareil ^ homog6n6iser y compris un microfluidiseur. 

♦ Ajouter le mix laitier dans le mix pectine a 6X, sous agitation. 
20 ♦ Ajouter Tamidon sous agitation forte 
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* Homog6n6iser d 75'*C ^ une pression de 15 MPa (150 bars), puis 
pasteuriser ^ 92''C pendant 30 s. 

* Refroidir entre 2 el 6'C 

Ge melange refroidi est aclditionn6 de la culture de Lactobacillus case; ^ 



■ t Injection dugaz:^ ' ^ ■;> ^ ■ c^> . ; 

'■ ■ Voie 1 : . 
; o : • Remplir des^bouteilles plastique de 330 ml; Ajouter Tardme et ferrtier par 
10 un bouchon ^ septum 

■ • Gazer a 2 bars enii^giiaolfpendanl 1 heure ^ ^'C 
♦ Laisser reposer 1 nuit ^ 4*C. ' ivr-r . 



15| ♦ Remplfp liSOyo un container Cornelius. Ajouter I'ardrne- "'■ - 

I ♦ Gazer sdijs agitation pendant une nuit ^-4*6 -a O^^Pat^^ 

i ♦ ConSftidnler en bouteilles ou en canette^ pre§s'aris6#s- ''^ - ; 

' • LaisisePr^poser 1 nuit § 4*C. v. : .oy: c-n,::, . - , 



20' CaractdriStfques produit fini 0 .it.- 

j Ph rs^e^^^^Q ~~--^:r:'- 

Acidity (^uFlO gj^6-42^ y yi3 " < ; 

% Mati6re Grasse : 1% 

% Extrait;Sec ::10-:1f1*%vn^h ; : ?h. 50:: - . r . 
25 % Proteines : 2-3% 
Cendres : 0,6% 

Density (4°C, sans mousse)'? 1 ,046 
Indies de refraction (4*C, sans mousse) : 10,9 *Bx 
: Viscosity : 16s 6 4*C (sur coupe consistim^trique #4) 
30 Quantite de gaz : 0,18 MPa (1 ,8 b) b 4'C, soil environ 2,1 g/l 
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■ Laftobacillus casei ^ J+30 jours de conservation enlre 2 et 8°C: 10^ UFC/g 



Evolution en cours de vieillissemenl : 



'l ... 




J+14 >y: 


J +28 


Apparence 


Blanc, bulles fines, 
mousse 


Blanc, bulles fines, 
mousse 


Blanc,: bulles fines, 
mousse 


Texture 


nappant. soft drink, 
p6tillant 


nappanl, sofiMmk, 
p6tillanl r 


nappant, soft drink, 
p6tillant 


GOLit^: r: 


Garamel^Lait; : . r- : 


,CarameLLail ri 


G;aramel, Lait 



5 C ' s e ■ V-.. Exempje 2 , ^--t. :i ^ i^vsr:) • 



Formule . <t- i^yi \ -.^o.^, ; 




Ingredient 


% p/p 


- Eau 








-J?e.Gt'in5e;A.IVH).'7-60l3 ji-r. <^rt> -.-i. -.r.sq iGfigs 2 




.- Aci4ej.p>Tpb@s^8gugir,j uo ^eilieiuad ne ler 




- Acide lactique .7 s t;* j,-. r iseoc 




- Acide citrique 


0.06% 


- Lait 0 inif ^\ubo^q 2ou; 




- Cr6me 400 




- Culture de Lactobacillus, casei a 10^ DFC/gi ,: C 





On proc6de tel que d^crit dans ^rex^emple ti'pour obtenir la boisson 
lactee carbonat6e. - i S ^^^ v . ^ 

10 

Exejnple 3 : 

Une boisson pr6par6e selon I'exemple 2 est conserv^e 4 jours ^ 6**C, 
puis soumise ^ un test d'evaluation de la mousse. Une canette de 330 ml 
est vers^e dans un becher de 600 ml. On mesure revolution du volume de 
15 la mousse form^e au cours du temps. 



7 
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Les r6sultats sont r6unis dans le tableau ci-dessous et illuslr6s sur la 
figure en annexe, * . : . ; • i ' i ^^: ? 



TemjDS fmn) 


Liquide ^ 
(ml):' - 


Volume total {ml) 


0,25 -■ 


150 


550 

(temps versemerit) 


1 


205 


530 


2,5 




ouu 


4 


270 


460 "•••^"^ " 


5- — ^-'^ 


28d ^ ; ' 


420' ■ 


7 


290 


350 ' 


8 


3"D0 ' 


330 ^ ' * ' ' 




300" ' 


32'0-^ ' " ^ - - ■ 


c - - ' 1-- u 

12 


300 • ■ ■ - 


310 ^ - 


14 


300 


300 , ' 



,::r^^n£viv ^:vtJpl.^:;l:^ J 
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Revendications 

1. Boisson Iacl6e caract6ris6e en ce qu'elle conlient environ 8 ^ 50 % p/p 
d'une base laiti^re et une teneur en CO2 comprise entre 0.15 el 0,7 MPa 
^ A^'C et environ 0/3'^ 6,5 %rp/p^^^^ ladite pectinepr6sentant un 

5 degr6 tfestdrifjcation (DE) comprise entre 60 et 75%. 

2. Boisson selon ia revendicatioh: 1 'w^^ conlient en 
outre des bacl6ries lactiques vivantes. de pr6f6rence ^ une concentration 
d'aumoins lO^UFCyg; 

3. Procede de' preparation d'une. bpiss^ des' revendications 
10 precedent's caract§ns6 e^ f:^ '; ' 

a) on rtielange a^u moihS D'ne^ectiTO e^^^^ sucre et de 
I'eab " ■ ftt!'" "n'^ri" — ' 

b) on prepare un melange-da niatieres prenhiferes lailifereis 

c) on ajoute-le-iiT^lange obtenu-^-^^ melange de 
15 ma^i^res premiefe&-laiti6r;%s-et-OFV-|^Q5nogen^^ pression 



appFopri6er — 



d) on 'pasteur4se'*te-4T\6Jange-4le^4'atape-4-^ S une 
temperature comprise entre 2 et 8*^0 

e) on ajoute du gaz carbonique S une pression comprise entre 0,15 S 
20 0,4 MPa. 

f) on conditionne le produit ainsi obtenu. 

4. Procede selon la revendication 3 caracterise en ce qu'apres I'etape d) on 
ajoute une culture de bacteries lactiques vivantes. 



i/i 



bisparition de la mousse e'n fbhctioh du temps 
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